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 چکیده
دلیل دارا بودن خواصّ ضدّ میکروبی و آنتی اکسیدانی، جهت استفاده به عنوان نگهدارنده های  امروزه اسانس های گیاهی به :و هدف زمینه
طبیعی و سالم در مواد غذایی، مورد توجّه پژوهشگران صنایع غذایی می باشد. هدف از این مطالعه بررسی اثرات ضدّ لیستریایی اسانس گیاه 
 پنیر سنتی اردبیل می باشد.چای کوهی در 
بخش های هوایی گیاه چای کوهی به صورت خشک شده  تهیه و اسانس روغنی آن استخراج و  در این مطالعه تجربی، :هاروشمواد و 
پنیر تلقیح  باکتری لیستریا مونوسیتوژنز به نمونه های شیر پیش ساز  314lm/ufc)  اسانس به همراه 3/61، 3/23، 3/43(شناسایی شد. غلظت های 
نحوه رشد باکتری لیستریا و  باکتری   32و 1،7،01،34،04 نگهداری شدند و طی روز های 7 0 Cروز در دمای 32شد. نمونه های پنیر به مدّت 
در  3/03تر از های کلی هوازی به روش کشت سطحی بررسی شدند. داده ها با آزمون آنالیز واریانس برای داده های تکراری با سطح معنادار کم
 آنالیز شد. 22SSPS
غلظت های استفاده شده از اسانس تأثیر معنی داری بر کاهش رشد لگاریتمی باکتری های کلی و لیستریامونوسیتوژنز نسبت به گروه  ها:یافته
 3/61یابد. غلظت  ). همچنین مشاهده شد که با افزایش غلظت اسانس کاهش رشد لگاریتمی باکتری ها نیز افزایش می<p3/133کنترل داشت (
 .)<p3/133اسانس بیشترین اثر ضدّ میکروبی را داشت (
 3/23اسانس چای کوهی علیه باکتری های کلی هوازی و لیستریا  دارای اثر ضدّ میکروبی بوده و می توان با کاربرد غلظت گیری:نتیجه
 ی ارگانولپتیکی مطلوبی نیز ایجاد کرد.اسانس، امنیّت و کیفیّت میکروبی پنیر های سنّتی را ارتقا داده و ویژگی ها
 اسانس، چای کوهی، لیستریامونوسیتوژنز، پنیر سنتی اردبیل. کلیدی: واژه های
 
 مهمقدّ
به دلیل حاصل از گیاهان دارویی  یاسانس ها 
به عنوان  عدم ایجاد عوارض سلامتی در مصرف کننده
ای هنگهدارنده گزینه ای مناسب جهت استفاده به عنوان 
 اصیلمقاله 
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اثرات ضّد  .)1(در مواد غذایی مطرح هستندو طبیعی  لمسا
میکروبی اسانس های گیاهی علیه طیف وسیعی از 
 اکتری های پاتوژن بهب به خصوص میکروارگانیسم ها
. گیاه چای کوهی با نام علمی  )3, 2(اثبات رسیده است
یکی از  گیاهان دارویی   syhcatS ailofiludnavaL lhcaV
است  که خاصّیت ضدّ میکروبی اسانس آن علیه برخی از 
باکتری ها به خصوص باکتری های گرم مثبت به اثبات 
 22.گیاه چای کوهی با ارتفاع حدود )4( رسیده است
سانتی متر با ساقه کرکدار و گل های آبی متمایل به بنفش 
جزو خانواده نعنائیان بوده و در بسیاری از مناطق ایران، 
این  .)6, 2(ترکیه و عراق به صورت خودرو رشد می یابد 
گیاه به صورت دم کرده برای درمان بیماری های  مختلف 
 .)7(مورد استفاده قرار می گیرد در مناطق مختلف ایران
امروزه مسمومّیت ها و بیماری های منتقل شونده 
از موادّ غذایی به عنوان  یکی از مشکلات اساسی جوامع 
بشری به حساب می آید. به طوری که تخمین زده شده 
از طریق مصرف  نی درصد بیماری های عفو 77است که 
. یکی از عوامل )8(غذای نا سالم به انسان منتقل می شود
تهدید کننده سلامت افرادی که از مادّه غذایی پنیر استفاده 
می کنند انتقال بیماری  لیستریوز است که با علایمی مانند 
سپتی سمی، مننژیت، علایم شبه آنفولانزا و سقط جنین در 
. عامل این بیماری )9(افراد حساس به همراه می باشد 
  میله ای شکل داری مکانیسم تنفسی مثبت گرم باکتری
بی هوازی اختیاری  به نام لیستریا منوسیتوژنز  -هوازی
بین  HP درجه، 24است. این باکتری در دمای صفر تا 
درصد  21/2تا  71و غلظت  7/38، فعّالیّت آبی9/6تا4/4
ای یخچال نمک طعام قادر به رشد بوده و می تواند در دم
. نتایج مطالعات مختلف نشان داده )11, 71(نیز تکثیر یابد 
بنیات است که احتمال انتقال لیستریوز از طریق مصرف ل
وجود دارد. به طور مثال در مطالعه ای که توسّط رحیمی 
و همکاران بر روی لبنیات در شهر کرد و شیراز  صورت 
مشخص شد که میزان آلودگی پنیر به باکتری  گرفت،
لیستریا نسبت به سایر فراورده های لبنی بیشتر است و 
درصد از نمونه های پنیر سّنتی آلوده به این باکتری 42/4
دند. در حالی که میزان آلودگی در شیر خام و بستنی بو
. مصرف پنیر )21( درصد بود31/3و11/1سنّتی به ترتیب 
اس یک فاکتور خطر برای نرم و نارس توسّط افراد حسّ
. این  باکتری به )31( بروز لیستریوز به حساب می آید
طور وسیع در طبیعت گسترش دارد و به راحتی می تواند 
باعث آلودگی مواد غذایی شود. بنابراین، برای پیشگیری 
از انتقال آن، استفاده از نگهدارنده ها در موادّ غذایی امری 
. بنابراین، در این مطالعه )41( ضروری به حساب می آید
اثر غلظت های مختلف اسانس گیاه چای کوهی بومی 
ز در  اردبیل را در کاهش رشد باکتری لیستریا مونوسیتوژن
پنیر سنتی این استان که از شیر غیر پاستوریزه و به 
صورت نیمه سخت تهیه می شود، مورد بررسی قرار 
 دادیم.
 
 هاروش مواد و 
 تهیه اسانس گیاه 
از دامنه های   زمان گل دهیگیاه چای کوهی را 
کوه سبلان  اطراف شهرستان سرعین تهیه  نموده، پس از 
رباریوم دانشکده داروسازی تأیید گونه و نام علمی در ه
)، در 3877دانشگاه علوم پزشکی تبریز(شماره هرباریوم 
با  شد.شرایط سایه خشک و به طور کامل خرد و آسیاب 
ساخت شرکت  )regnevelC(استفاده از  دستگاه کلونجر 
اسانس روغنی گیاه را به روش تقطیر  با گلدیس ایران، 
موده و پس ج نآب پس از سه ساعت جوش آمدن استخرا
از آب گیری، درون شیشه ای تیره در یخچال نگهداری 
 .)21(شد
  گیاه چای کوهی تعیین ترکیبات شیمیایی اسانس
آنالیز اسانس توسّط دستگاه گاز کروماتوگراف 
 saG( )SM/CG(متّصل به طیف نگار جرمی 
انجام شد. از ) yrtemortcepS ssaM-yhpargotamorhC
با  آمریکا  tneligAساخت شرکت  SM/CG6890 دستگاه
میکرومتر  722متر و قطر داخلی  73ستون مویینه به طول 
 محمدپور کنزق و همکاران
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 72میکرومتر با برنامه دمایی  7/22و ضخامت لایه داخلی 
درجه  2/2گراد با افزایش تدریجی درجه سانتی 262تا 
درجه  262گراد در هر دقیقه و نگهداری ستون در سانتی
دقیقه استفاده شد. دمای اتاقک  73گراد به مدّتسانتی
یم با گراد بود و از گاز حامل هلدرجه سانتی 722تزریق 
 اده شد.میلی متر در دقیقه استف 1/2سرعت 
الکترون ولت  77با انرژی یونیزاسیون  IEشناساگر 
گراد استفاده درجه سانتی 722و دمای منبع یونیزاسیون 
شد. در نهایت با استفاده از شاخص بازداری و طیف های 
جرم اجزای اسانس در مقایسه با طیف مرجع، ترکیبات 
  .)61(اسانس شناسایی شد
برآورد  میزان تلقیح باکتریایی جهت تلقیح در شیر 
 اوّلیّه پنیر
کشت لیوفیلیزه باکتری لیستریا مونوسیتوژنز که از 
انشکده دامپزشکی دانشگاه تبریز تهیه شده بود، دو مرتبه د
متوالی در محیط محیط کشت براث بسیار غنی از عضله 
ساخت  htorB noisufnI traeH niarB قلب با نام  
 73ساعت در دمای  81شرکت مرک کشور آلمان به مدّت 
گراد کشت داده شد. به منظور محاسبه میزان درجه سانتی
جهت تلقیح در شیر، از  )713 lm/UFC(باکتری لازم 
کشت مرحله دوم و با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر 
نانومتر و  776انگلستان)، در طول موج  aicamrahP(
 .)71(شمارش باکتریایی به روش کشت سطحی انجام شد 
 تولید پنیرسنّتی اردبیل
لیتر شیر خام تازه از دام داری دانشگاه تبریز و  4
در شرایط خنک به آزمایشگاه میکروبیولوژی موادّ غذایی 
نمونه  .دانشکده دامپزشکی دانشگاه تبریز انتقال داده شد
های شیر ابتدا از لحاظ آلودگی باکتریایی به لیستریا با 
مورد بررسی قرار استفاده از محیط کشت اختصاصی 
گرفت تا در صورت وجود آلودگی میزان آن تعیین شود. 
 7/21، 7/67، 7/37(برای هر کدام از غلظت های  اسانس 
میلی لیتر نمونه شیر جهت  773 )درصد و گروه کنترل
تولید پنیر منظورگردید. نمونه شیر درون ظروف استریل تا 
ن دما  درجه حرارت داده شد و پس از رساند 24-72دمای
درجه، باکتری لیستریا مونوسیتوژنز با دوز مورد نظر  73تا 
گرم  7/377) تلقیح شد . پس از افزودن 713 lm/ufc(
آنزیم رنت (ساخت شرکت آنزیم های صنعتی ایران) به 
هر یک از نمونه ها و هم زدن آن ها جهت اختلاط کامل 
ساعت در  2اجزای آزمایش، تیمار های تهیه شده به مدّت 
درجه گرمخانه گزاری شدند. لخته ها پس از  73دمای 
سانتی متری برش داده شدند و به 1-2تشکیل به قطعات 
ساعت زیر فشار وزنه ای استریل قرار گرفتند؛ تا  4مدّت 
به طور کامل آب گیری شوند. سپس لخته ها جهت سپری 
 -درصد (وزنی 71شدن دوره رسیدن درون  آب نمک 
 7روز در دمای  76و به مدّت  حجمی) قرار داده شده
درجه در یخچال نگهداری شدند. نمونه برداری جهت 
شمارش لیستریا و باکتری های کلی هوازی در روزهای 
انجام شد. آزمایش تولید پنیر با   76و  24، 73، 21، 7، 1
اسانس  با سه بار تکرار انجام غلظت های مختلف 
 شود.می
 میکروبی کشت و شمارش
ها و کلّی میکروب جهت شمارش 
لیستریامونوسیتوژنز به روش کشت سطحی به ترتیب از  
محیط کشت آگار غنی از شیر وپژه لیستریا با نام  
ساخت شرکت مرک کشور   ragA evitceleS airetsiL
   .)81(استفاده شد  آلمان 
 ارزیابی حسّی
تأثیر افزودن اسانس چای کوهی بر ویژگی های 
حسّی پنیر با استفاده از آزمایش قابلّیت پذیرش حسّی 
توسّط یک گروه پنج نفری از اعضای دانشکده دامپزشکی 
 که در این زمینه دارای تجربه بودند، بررسی شد.  تبریز
نمونه های پنیر تولید شده از غلظت های مختلف 
اسانس و شیر پاستورییزه عاری از باکتری به پنج قسمت 
مساوی  تقسیم شدند. هر یک از افراد ارزشیابی خود از  
ویژگی های مختلف پنیر نظیر ظاهر، رنگ، بو و طعم  را 
 .)91(س نه نمره ای مشخص کردند بر اساس یک مقیا
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 تجزیه و تحلیل آماری
 تکراری های داده برای واریانس آنالیز از آزمون
 طول در تغییرات رشد لگاریتمی باکتری ها بررسی برای
 تعقیبی تست با  طرفه یک واریانس آنالیز آزمون از و زمان
  در ها گروه در حسی ارزیابی نتایج مقایسه برای توکی
 از ترکم دار عنیم سطح شد و  استفاده 22 SSPS افزار نرم
 شد. گرفته نظر در 7/27
 
 هایافته
نتایج حاصل از آنالیز شیمیایی اسانس فرار روغنی 
چای کوهی توسّط دستگاه گاز کروماتوگرافی متّصل به 
طیف نگار جرمی شامل نوع و درصد تشکیل دهنده 
نوع ترکیب  61مشخص شده است.  1اسانس در جدول 
شد که  شیمیایی در این اسانس شناسایی
-4-lyhtem-1 enezneB، ,lonehPγ- enenipreTترکیبات
، 61,81، 82به ترتیب با eneniP-α  و  )htelyhtem-1(
درصد بیشترین ترکیبات تشکیل دهنده  7,21و87,71
به ترتیب تأثیر اسانس  2و1نمودار شماره   اسانس بودند.
درصد بر  7/21و  7/67، 7/37چای کوهی در غلظت های 
لیستریامونوسیتوژنز و باکتری های   گاریتمیکاهش رشد ل
پنیر در  روزه نگهداری 76کلی هوازی  را در طول دوره 
درجه نشان می دهد. همان طور که در نمودار ها  7دمای 
مشخص است غلظت های به کار برده شده از اسانس 
چای کوهی، تعداد شمارش کلی باکتری ها و لیستریا 
ه شاهد به طور معنی داری مونوسیتوزنز را نسبت به گرو
). همچنین با افزایش غلظت <p7/177کاهش داده است (
اسانس رشد باکتری های مورد مطالعه نسبت  به گروه 
 ). <p7/177شاهد به طور معنی داری کاهش یافته است(
درصد اسانس چای کوهی در بین  7/21غلظت 
غلظت های دیگر بیشترین اثر ضدّ میکروبی را داشت؛  به 
روز دوره رسیدن پنیر منجر به  76وری که در انتهای ط
کاهش شمارش کلی باکتری ها و لیستریا مونوسیتوژنز به 
لگاریتم نسبت به گروه شاهد  2/8/ و 97ترتیب به میزان 
شده است. نتایج  حاصل از ارزیابی حسّی نشان داد که 
درصد اسانس چای  7/21گروه تیمار شده با غلظت 
درصد و 7/67درصد، 7/37ه دیگر (کوهی  با سه گرو
)؛ ولی سه گروه  <p7/27کنترل) تفاوت معنی دار دارد (
درصد و کنترل با  یکدیگر تفاوت  7/67درصد، 7/37
). به عبارت دیگر غلظت های >p7/27معنی دار ندارند (
/ اسانس  تغییرات حّسی قابل ملاخضه ای در 67، 7/37
 : نام و درصد ترکیب های شناسایی شده در اسانس چای کوهی1جدول
 ترکیب ان آشکارسازی(دقیقه)زم درصد
 enejuhT- 4/37 0/73
 enenip- 4/73 12/3
 eneniIP- 3/21 2/07
 enecryM- 3/34 2/33
 enerdnallehP-l 3/13 0/72
 enenipreT- 3/43 2/73
 )htelyhtem-1(-4-lyhte,-1 ,enezneB 2/02 32/37
 )1yhtelyhtem-1(lyhtem,enezneB 2/32 02/07
 enenipreT - 2/32 71
 rehte lyhtem lorcavraC 02/3 0/37
 )yhtelyhtem-1(-2-lyhtem-5 ,lonehP 22/41 72/22
 enellyhpoyraC-snarT 72/42 1/77
 D-enercamreG 42/23 2/30
 enerebigniZ 72/71 0/32
 enenidaC- 32/77 0/23
 enelobasiB--siC 01/22 0/44
 
 محمدپور کنزق و همکاران
 4941مهر و آبان ماه /4شماره  /66دوره                                                                                           مجله دانشگاه علوم پزشکی سبزوار    212
اسانس  7/37ظت پنیر ایجاد نمی کند و استفاده از غل
 دارای بیشترین پذیرش حسّی بود.
 
 گیرینتیجهو  بحث
مطالعات مختلف نشان داده اند که بیشترین میزان 
آلودگی لبنیات به لیستریا در شیر خام و پنیر نرم بوده 
پانیا و آمریکا و سوریه، . طی مطالعه ای در اس)72( است
درصد  71/69و7/2، 3/6لیستریا منوسیتوژنز به ترتیب از 
. در )32-12(از نمونه های شیر خام جداسازی شده
یر های سفید مطالعه ای دیگر در ترکیه میزان آلودگی پن
 33/1عرضه شده در بازار به باکتری لیستریا مونوسیتوزنز 
آزمایش های صورت گرفته بر روی  .)72(درصد بود
اسانس چای کوهی بیانگر قدرت ضدّ میکروبی بالای این 
کوس اپیدرمیس، اسانس بر باکتری های استافیلوکو
سالمونلا تیفی و اشرشیا اکلای  در محیط کشت 
غلظت های اسانس به  1 مطابق نمودار شماره .)42(است
درصد)  7/21و  7/67، 7/37کار رفته در این تحقیق (
نسبت به گروه کنترل  تأثیر معنی داری بر کاهش رشد 
لگاریتمی باکتری لیستریامونوسیتوژنز  در پنیر دارد، به 
طوری که در مقایسه هر سه غلظت  با گروه کنترل، 
تفاوت مشاهده شد. با افزایش غلظت اسانس میزان کاهش 
طوری  رشد لگاریتمی باکتری لیستریا نیز بیشتر می شود به
 7/21که بیشترین میزان کاهش رشد لگاریتمی  در غلظت 
درصد مشاهده شد. این نتیجه مطابق یافته های احسانی و 
همکاران مبنی بر استفاده از غلظت های مختلف اسانس 
و بادیان  )mucinolacsa muillA(های موسیر
علیه باکتری لیستریا  )musina allenipmiP(رومی
سفید آب نمکی است که در مطالعه  مونوسیتوژنز در پنیر
آن ها نیز کاهش رشد باکتری با غلظت به کار برده شده 
. در مطالعه حاضر )22(اسانس رابطه مستقیمی داشت
بیشترین میزان کاهش باکتری لیستریا در نمونه های تیمار 
روزه  76درصد در انتهای دوره  7/21شده با غلظت 
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نگهداری پنیر مشاهده شد، که کاهش تراکم باکتری به 
لگاریتم نسبت به گروه شاهد بود. ولی، بر  2/8میزان 
ی آرا و همکاران ط در مطالعه فضل خلاف یافته ما،
بررسی اثرات ضدّ لیسترییایی اسانس زیره سبز در پنیر 
روزه، در نمونه های تیمار شده  76سفید ایرانی طی دوره 
درصد از اسانس به ترتیب  7/47و  7/27با غلظت های 
روز باکتری مذکور قابل جداسازی  21و  73پس از مدّت 
. بنابراین، می توان نتیجه گیری کرد )62(و شناسایی نبود
که قدرت ضدّ میکروبی اسانس ها متفاوت بوده و اسانس 
زیره سبز نسبت به اسانس چای کوهی اثرات ضدّ 
یافته های حاصل از مطالعه  لیستریایی قوی تری دارد.
سنچولی و همکاران هم تأیید کننده این ادعاست. آن ها 
اسانس های نعنا،  در مطالعه خود اثرات ضدّ میکروبی
رزماری و میخک هندی را در مدل آزمایشگاهی علیه 
باکتری های لیستریا مونوسیتوژنز، اشرشیااکلای و ویبریو 
از میان اسانس های مورد بررسی، اسانس بررسی کردند، 
میخک هندی عملکرد قوی تری داشت و باکتری ها 
که باکتری ها  در حالی نسبت به آن حسّاس تر بودند؛
بیشترین  .)72(بت به اسانس رزماری مقاوم تر بودندنس
لیستریا مونوسیتوژنز در مقایسه میزان کاهش رشد باکتری 
با گروه کنترل در روز اوّل  دوره نگهداری صورت گرفت. 
می تواند به دلیل  دسترسی بیشتر ترکیبات  نتیجه  این
اسانس به باکتری در حالت فاز مایع از زمان تلقیح اسانس 
تا تشکیل لخته باشد؛ ولی، در روز های بعد به دلیل 
جامد میزان این دسترسی تشکیل لخته و ایجاد حالت 
کاهش یافته است. همچنین احتمال دارد در زمان آب 
گیری پنیر مقداری از ترکیبات اسانس طی این فرآیند از 
دست رفته باشد و باکتری پس از تطبیق با محیط بعد از 
 روز اوّل با سرعت بیشتری تکثیر یافته است. 
تأثیر غلظت های اسانس بر کاهش رشد  
تمام  کتری های کلی هوازی  نشان می دهد کهلگاریتمی با
غلظت های به کار برده شده در مقایسه با گروه کنترل 
و با  باعث کاهش رشد باکتری های هوازی می شود
افزایش غلظت اسانس سرعت کاهش تراکم باکتری های 
هوازی نیز بیشتر می شود. بیشترین میزان کاهش رشد 
درصد  7/21و  7/67میکروب های هوازی در غلظت های 
تا روز سی ام صورت گرفته است. در مطالعه مروات و 
استفاده از اسانس نعناع در غلظت های  همکاران نیز 
میلی لیتر بر کیلوگرم در نمونه های پنیر باعث  1/2-2/2
کاهش جمعیّت کلّی باکتری های هوازی، پروتئولیتیک و 
اسانس چای کوهی بر باکتری  .)82(ساکروتروفیک شد
لیستریا مونوسیتوژنز  نسبت به باکتری های کلی هوازی 
اثر ضدّ میکروبی بیشتری دارد. در مطالعات مشابه دیگر 
، گواریس و همکاران اثرات ضد ّنیز مانند مطالعه سنچولی
میکروبی اسانس های به کار برده شده از یک گونه گیاهی 
 .)92, 72( تفاوت بودبر روی باکتریی های مختلف م
بر اساس نتایج حاصل از ارزیابی حسّی خواّص 
تلف ارگانولپتیکی پنیر های تیمار شده با غلظت های مخ
 7/67و  7/37استفاده از غلظت های  ، اسانس چای کوهی
درصد تفاوت معنی داری  نسبت به گروه کنترل در 
. ولی غلظت ارزیابی پذیرش حسّی پنیر  ایجاد نمی کند
درصد باعث کاهش خواص ارگانولپتیکی پنیر می  7/21
شود؛ به طوری که پذیرش حّسی این گونه پنیر با نمونه 
وت بود. بنابراین، به منظور ایجاد اثر ضدّ های کنترل متفا
مناسب دارای طعمی مطلوب در پنیر سنّتی  میکروبی
 اسانس استفاده کرد. 7/67اردبیل می توان از غلظت  
نتایج حاصل ازمطالعه ما، مطابق مطالعات اخیر در 
ارتباط با کاربرد موفّقیّت آمیز اسانس های گیاهی به عنوان 
علیه باکتری های پاتوژن در مواّد نگهدارنده های طبیعی 
غذایی است. عبداله زاده و همکاران اثرات ضدّ لیستریایی 
اسانس آویشن را در گوشت ماهی چرخ شده بررسی 
و  7/8کردند. در این مطالعه اسانس نعناع در غلظت های 
 2درصد منجر به کاهش جمعیّت لیستریا به زیر  1/2
همچنین استفاده از از روز شده بود.  6لگاریتم  طی مدّت 
-7771درصد اسانس به همراه  1/2و  7/8غلظت های  
واحد نیسین اثر ضدّ لیستریایی را افزایش داده به  772
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 2روز به زیر  2طوری که جمعیّت باکتری ظرف مدّت 
 .)73(لگاریتم کاهش یافت
محمدی و همکاران در مطالعه ای اثرات ضّد 
میکروبی سایر اسانس های گیاهی از جمله اسانس گیاه 
 mppو  721، 771آویشن شیرازی را در غلظت های  
مکی علیه باکتری اشریشیا اکلای در پنیر سفید آب ن 772
بررسی کردند.  نتایج حاصل از این تحقیق نشان داد که 
اثر اسانس آویشن شیرازی بر روی باکتری اشرشیا اکلای 
از الگوی وابسته به دوز تبعیت می کند و بیشترین میزان 
 رخ می دهد. 772 mpp ممانعت کنندگی در غلظت 
بررسی حسّی پنیرهای تولید شده با غلظت های 
 که استفاده از این غلظت ها تا غلظت  مورد نظر نشان داد
 .)13(مورد قبول می باشد 721 mpp
محمودی و همکاران در مطالعه ای غلظت های 
مختلف اسانس پونه کوهی به همراه باکتری های 
لاکتوباسیلوس کازئی را در کنترل رشد باکتری 
استافیلوکوکوس در پنیر سفید ایرانی بررسی کردند. بر 
دو غلظت اسانس پونه کوهی در اساس یافته های آن ها 
درصد در تیمار توام با پروبیوتیک از  7/37و  7/217
بالاترین تأثیر بر رشد استافیلوکوکوس اورئوس برخوردار 
بود؛ به طوری که میزان کاهش آن در انتهای دوره 
 2/23و  1/98نگهداری در تیمار های فوق به ترتیب 
لگاریتم بیش از گروه کنترل بود. در این مطالعه غلظت 
ترین غلظت به منظور د اسانس به عنوان مناسبدرص7/21
ایجاد ویزگی های ضدّ میکروبی و اثرات حسّی مطلوب 
 .)23(معرّفی شد
مکانیسم اثر اسانس ها عمدّتاً به دلیل تأثیر آن بر 
دیواره سلولی میکروب ها می باشد که موجب افزایش 
بنابراین، فعّالیّت . )33(نفوذپذیری و مرگ سلول می شود
ضدّ میکروبی اسانس را می توان به  ترکیبات اصلی 
نن) نسبت داد. در اسانس (گاماترپنین، فنول، بنزن و آلفاپی
آلفاپینن به عنوان ماّده مؤثّر و همکاران نیز مطالعه موری 
ضدّ میکروبی اسانس برگ های کاج علیه باکتری 
 .)43(لیستریامونوسیتوژنز شناخته شد
بررسی مطالعات مختلف در این زمینه بیانگر آن 
سانس های گیاهی دارای اثرات بالقوّه ای جهت است که ا
استفاده به عنوان نگهدارنده های طبیعی در مقابل باکتری 
های عامل فساد و بیماری زا در مواد غذایی هستند. نتایج  
این تحقیق نیز نشان داد که اسانس چای کوهی دارای اثر 
ضدّ  میکروبی بوده و با افزودن غلظت های مختلف این 
توان اردبیل می ر شیر اوّلیّه جهت تولید پنیر سنّتیاسانس د
تراکم نهایی میکروب های کلّی هوازی را کاهش داده و  
 این گونه پنیرها را افزایش داد. کیفیّت میکروبی  و ایمنی
همچنین از این اسانس می توان  به عنوان یک 
نگهدارنده طبیعی سالم جهت پیشگیری از رشد وانتقال 
ن لیستریامونوسیتوژنز استفاده کرد. در این باکتری پاتوژ
درصد اسانس به عنوان مناسب ترین 7/ 67مطالعه غلظت 
غلظت به منظور ایجاد اثرات ضدّ میکروبی مطلوب به 
اردبیل  همراه کیفیّت ارگانولپتیکی قابل قبول در پنیر سنتی
تعیین شد. توصیه می شود تحقیقات بیشتری  در این 
رتباط با ارزیابی اثرات ضّد زمینه به خصوص در ا
میکروبی اسانس چای کوهی بر باکتری های پاتوژن دیگر 
 به تنهایی و توأم با اسانس های دیگر انجام شود.
 
 تشکر و تقدیر 
این مقاله حاصل بخشی از پایان نامه دوره 
کارشناسی ارشد رشته بهداشت و ایمنی موادّ غذایی 
صوب مصوب شورای پژوهشی دانشکده بهداشت م
/د  44/66212دانشگاه علوم پزشکی قزوین( به شماره 
که در دانشگاه تبریز انجام شد.   ) می باشد2931/21/91
بدین وسیله از مرکز تحقیقات رشد کودکان و از آقای 
ول محترم آزمایشگاه ؤمهندس محمدرضا اسدی نداری مس
میکروب شناسی موادّ غذایی دانشکده دامپزشکی دانشگاه 
در اجرای این تحقیق همکاری صمیمانه داشتند، تبریز که 
 تشکر می نماییم.
یهوک یاچ هایگ سناسا ییایرتسیل ّدض تارثا یسررب 
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Abstract 
Background & Objectives: Nowadays, plant essential oils are of 
interest to food industry researchers and are used as natural and 
safe preservatives in food materials because of their antibacterial 
and antioxidant properties. The aim of this study was to 
evaluation of antibacterial activity of Stachys lavandulifolia 
essential oil against listeria monocytogenes growth in Ardabil 
traditional cheese. 
Materials & Methods: In this experimental study, aerial parts of 
Stachys lavandulifolia preparation as dried plant and its essential 
oil was isolation and identification. Essential oil in 0.03- 0.06 and 
0.12 concentration with 103cfu/ml Listeria monocytogenes was 
inoculated in the milk samples that were prepared for the 
production of cheese. The cheese samples were stored for 60 
day at 7 °C and during 1, 7, 15, 30, 45 and 60 days were counted 
in surface culture to examine the quality growth of Listeria and 
total aerobic bacteria. The  data  were  analyzed  with  Repeated 
measurement ANOVA with  SPSS 22 and  P-values  less  than  
0.05  were considered significant. 
Results: Use of essential oil concentrations have significant 
effect on reducing total bacteria and Listeria growth in compared 
to the control groups (p<0.001). Moreover, it was observed that 
bacterial growth declined logarithmically with increases in the 
concentration of the essential oil (p<0.001). Use of 0.12 
concentration of essential oil has the greatest antimicrobial effect. 
Conclusion: Essential oil of Stachys lavandulifolia has 
antibacterial effect on Listeria monocytogenes and total aerobic 
bacteria, so that use of 0.06 of essential oil can improve the 
microbiological and safety properties of Ardabil traditional cheese 
and, also, can make desirable organoleptic characteristics.  
Keywords: Essential oil, Stachys lavandulifolia, Listeria 
monocytogenes, Ardabil traditional cheese. 
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